Karamellas dios szelet

Hozzavalok:
Piskdtatésztahoz:

9 db tojas

6 evékanal sitemeényliszt
9 evékanal sitécukor

9 evékanal daralt dié
1teés kanal sutépor
Csipet s6

Krémhez:

3dl tej

3 tojassargaja

2 evékanal sima liszt
25 dkg margarin

20 dkg sutécukor

Tetejére:

3 tojasfehérje

15 dkg sitécukor

1 kavéskanal kakao

Karamellhez:
2x5 evdkanal sitécukor

Keészités:

A hozzéaval6kbol elkészitjuk a piskéta lapok tésztajat, a legegyszerdbb modszer szerint.
(Receptjeim kozt megtalalhatd a piskota készités modjai cim alatt.) Harom részre osztjuk és 3
egyforma nagysagu (28x38cm) sitépapirra kenjik egyenletesen. Hémelegitett stitében
170C°-on egyenként megsutjuk. Mivel ezek vékonyabb lapok, a sttési id6 is rovidebb kb.
20-25 perc.

Mikor megsiiltek a lapok, 5 dkg sttécukrot karamellizalunk és még melegen, vékony
sugarban racsorgatjuk a kihdlt lapra, Ugy hogy jusson a tésztalap minden részére. Ezutan
Ujbdl karamellizalunk 5 kanal stitécukrot, és a mésodik lappal is ugyan igy jarunk el. Ez
nagyon nehéz feladat, mert a karamell gyorsan megszilardul, de ettdl lesz kilonleges és
finom a stiteményiunk. A harmadik lapra nem teszlink karamellt.

A krémhez a tejet, a lisztet, a tojassargajakat csomomentesre keverjik, majd lassi tizon
sirdre f6zzik, és hagyjuk kihdini.

A margarint habosra keverjik a sitécukorral, és a kihdlt masszat hozzaadagolva, kénny(
krémmé dolgozzuk ki.

Kovetkezik az 6sszeallitas. Legalulra karamellas lap keril, erre krém fele, Ujbol karamellas
lap, arra krém maésik fele, majd befedjiik a harmadik lappal.

A tojasfehérjéket vizgdz felett kemény habbé verjik a cukorral, és a stitemény tetejére kenjuk.
Villaval tetszés szerint mintazzuk, majd a tetejére kakadt vagy reszelt csokit szorunk.



Tobb orai allas utan szeleteljuk fel. A karamell kelléen felolvad a krém alatt, de egy kicsit
ropogni is fog.

Nagyon finom, killénleges siitemény, de csak olyanoknak ajanlom, akik jartasak a siités
teruletén.
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